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PatentansprQche: 

1 . Komposltion fOr die Herstellung alkoholischer Getranke mlt Mangogeachmack und elnem 
Ethanolgehalt von 5 bis 40 Vol.-% aus Fruchtsaft- oder Fruchtsaftkonzentrat, Aromastoff, 
Ethanoltrftger, Wasaer aowle weltaren Ron- und Hllfastoffen, dadurch gekennzelchnet, deft in dar 
Komposltion ein Volumenverhaltnls von 

- 20 bis 200 Teilen Apfei- und/oder Bimensaft 

-"fleinem) Tell eines Aromastoffes aus mangotyplschen und mangountyplschen Komponenten 
im Masseverhiltnis 1 zu 10" 4 bis 10" 6 besteht, wobel die mangountypische Komponente eine 
Mischung aus 

0,1 bis 0,5 Masseteile Jasmindl 
3,0 bis 5,0 Masseteile Nerolidle 
1,0 bis 13 Masseteile RosenSi 
1st. 

2. Komposltion nech Anspruch 1, danach gekennzelchnet, datt in der Komposition ein 
VolumenverhBltnis von 

- 50 bis 100 Teilen Apfol- und/oder Birnensaft 

- n i d (elnenu fell eines Aromastoffes aus mangotyplschen und mangountyplschen Komponenten. 
imMasseverhShnisvon 1 zu 10" 4 bis 10" s besteht. wobai die mangountyplsche Komponente elne 
Mischung aus 

0,1 bis 0,5 Masseteile Jasmindl 
3,0 bis 5,0 Masseteile Neroliole 
1,0 bis 1,5 Masseteile Rosenol 

ist. 

Anwendungsgebletder Eriindung 
DleErfindungvrfrdtacierGatrankelnduBU^^ 

belspleleweiso Ukore oder Wdncooler otter Longdrinka oder andere, genutzt, die etnen EthanolgehaK von 5 ble 40voi, * 
aufweleen. 

CUrnktertstlkdea bakannten Stand am der Technfk 
AftoholhaWgeGetrfinl^^ 

orf ration slehbai dan Varbraucharn einer faeeonderan Bellelrtheh. Nech Art und Oualrtit dleeer Getrfinke hOnnan ameate 
eC^^^- FricLafta In VCumanantalten bis mehr al S 40VoL-%anthaharv D^to as <W^« ^»!" ^ „ 
H^^atraeerdurchdlaZugabevonna 

Oie^^nungdorortwdonic^ 

Anders varhflh eseich bel nichtainheirniscben FrOchten. f:o vorwiegeod bus keulmSnnischenGrunden eleelngadickte 
SaW Muentrateengeboten warden und bel Hirer WeUervererbellung roekverdunnt werden mOeaen. 

E.ZIEGLEB (Die neturlichan und kunetliehen Aromen, Heidelberg 1982: Or.^Hutdg Verleg. S.205f.). dafi es elch \»wMs*mte 
bddBnbaderAundemngdeeJtanflW^ 

SekundSrprodukte harden. Dar Quanta! dar tropfechan Fruchtsaftkonzentrate and aueh d» ^iTrensportieltei^ndd* 
Lbei onSretenden Temparaturbe.aatungan ebtragllch. Aua ^^St" '* it^^^'rSS 
daS aus derartlgen Fruchtsafttoruantraten kelne hochwartigen altohoBschen Getrfinke mh MangofleBChmeck hergestellt 



wanton kdnnan. 



ZteJ der Erflndung 



Das Ziel der Erflndung besleht in der Berehstdlung elner Kontpoeltion fur die Harstellung alkohoKsd^ ^8r^ mit 
cnaraktaristischem Mangogeschmack und mitelnem Ethenolgehaft vonS bis 40VoL-% unterVermetdung des Eineatees von 
Mangoseft und/oder Mengoaaftkonzentrat 
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Dariagung dei Wesens der Erflndung 

Es battand die Aufgabe, elne Komposhlon fur die Hersteflung alkohomaltlger Getranko mit clwrakterietlschem 
MengoBeechmack und mh elnam Ethenotgehelt von 6 Us 40 VoL-% aufzuflnden, bet dem ohne don Eiruoti von > Mengoaaft 
und/odar MangosafUuxuentrat attain durch Mlachen dea domlmerenden Geachmecktrbgera not OrBcher und/oder 
naturidentlicher Aromastoff mh elnhalmlechen Fruchtaflften die Sensor Ik drier relfen Mangofrucht vermhtett wird 
Die Erfindungsaufgabe wurde In der Art gelfist, dad bel der Heretellung dor alkoholieehen Oetrlnke mlt cnarBkterhrtlachem 
Mangogetchmeck und elnem EthanofgehaU von 6 bis 40 Vol.-% erflndungsgemeB etna (Composition mh ahem 
VolumenverhBttnts von 

- 20 bis 200 TeHen, vorzugsweiae 60 Us lOOTellen, ApM- und/odar Blrnenaafl 

-"flelneml Toll eines natOriichen und/oder naturtoentlschen AromBttoffes, bestehend sue mangotyplschen und 

mengr-untyplschen Komponenten, . . . „ 

ekuusetzen 1st, wobel der Anlefl dieser Komposhlon Im fertlgen aJkohotischen GetrUnkerflndungegsmaB 3 bis 20 Vol.-% , 

vorzug»walse6 bis 12 VoL-%, belrBpt 

Die mangotyplsche Komponerte 1st bekannlarmeBen (Kerl-Heinz NEY: BehrVVerlag 1887. S. 130f.) ein Bukatt von Estem 
(Ethytacetat, Melhylpyruvat, n-Butylbutynat, iso-Butylbutynat. Iso-Amytbutvnat, EthyWevanat, Ethyllaurat), Afkonoten, 

Terpanvarbindungan und Lactogen (Butyrolecton, gamma-Hexalacton). . . . . . 

Unter mangountyplseher Komponente warden In dieser Schrlft emndungsgemgB Mlechungen der en slch bekennten Hutenfite 
Nerofi, Jasmin und Rose mh foigertden Zusammensetzungen 

0.1 bis 0.5 Masseteile Jasmlnfil 

3,0 bis 5.0 Masseteile NeroHote 

1,0 bis 1.B Masseteile Rosenol * 

EB^nSi bakannt und voraussehber, dad die Kombmation der mengotyplaehen und m«igountyplschan •tompan^mh 
dem marigr^eachrneckauntyptechen Apfei- und/oder Blmenaaft In den angegebenen y 0 '^ 8 ^"^ 1 ^" ! 1 ° n c ^^ h<,n 
Getranken denctarakteristischen Geschmackder ration Mangofmcht vortolhL Dadureh konnteln isderriFall derEinsate von 
Mangofruchtsaft resp. ^nichtseltkoiuentrBt entfeilen. ohne daB hlerdurch eln Qualitatsverlust bel der Sensor* der feitigen 

Be]! B^'dSgtShrtS Umws^ungen wurde gefunden,dafi elkohoilsche Getranko mh EthanolgehahenvonB bis 40 Vol. -% 
euf der Basis von mangotyptechen Komponenten und Apfel- und/oder Btmansaft eln ^^J^^™**^™^ 
Elndmckolnesfruchtigenundmengoahnllchen. eberniehtdon ^^^^ e ^^^^^ G ^'£^2^L 
Oberrasehenderweise tthrteder Einsatz manoountypischei IComporienUm In die rna nQ » Richer, Get rflnkezu alkohol.schen 
Erzeugnissen miteherakteristischem Mangogesehm»ck.we«n im Aromestoff dM«fin*wm|Binto^n 
mangotypischo und mangountypiscbe Komponenten erfindurysgemafl im Masseverhaltnls von 1 zu 10 Ms 10 vorllegen. 
Fur das Elnbrmgen der erflndurigagemBBen KomposiUoB WiB Aroma 

Komponenten sowio Aptol- und/oder Bimensaft in daa alkoholiscbe Get rank bsstetaen BrflndungsgemWI ksine 
Eirwchrankungen. Vorzugsweise wird jedoch erst aus dem Salt ggf. Ethanoi und dem Aromastofleine Mlschimg hergestaUt oie 
sodann mlt Wasaer und/oder Wain und/oder weiteren, an stch bekaiviten Bestandteilen aufgafQIK oder ^rum 
Die Technologie der Herstellungder atkohotlachen Getrinke mfcdwrakterfatiachem Mangogeschrnackund rnlt 5 r*s40 VoL-% 
Ethenr J |(Ukore,Weine©oler,L^^ . 
kBnnen dlebekannten rthanofhaltlgen Rohstoffe, befcpieh>,velse Sprit Weln etc, eingesetrt warden. ErflndungsgomaB HBt aich 
der Ethartolanteil teihveise durch Apfei- und/oder Birnengeist odar Apfarwein einbringen. 

ErlTndungsgemafiajnd in der (Composition 20 bb 100 VoL-%. vorzugsweise 30 bis 60 VoL-% Apfelwein und/oder Aofelbrand 
und/oder Birnenbrand entbalten. 

AusfQhningsbeispiel 

Die Erflndung wird durch nachWoendea AusfOhrungsbeiBpiel naher eriSutert. wobei die Erfindung nicht auf dieses BeispJei 

ln°einom gTesernaiUierten Reaktor mit schnellaufendem ROhrwark warden 6 Liter eines sui 1B VoL-% Ethanolgehah 
aufgesprhteten starke- und pektinf relen Apf alsaftes vorgetegt Sodann erfolgt unter weheram Ruhren die Zugabe etoer naiwTU 
koruentrierten waBrigan Zuckert&sung. ao daB im fertlgen Eneugnls 13,2kg Zucker entbalten slnd Nunmehr warden unter 
kiterwh/em ROhren 13,06rW Primasprit und danach 0,6 Liter ein or Mangoesaenz zugegebgn. In der Mangoeasenz, betrBgt, 
bezogen auf den alkoholfreten Kdrper, dar EthanolanteU 85 VoL-%, daa Varhihnis der mugountypischenzu den 
meMotyptschenKomrx>nenten1zu10^dsBM 

AromastoH errthalten. Nach kurzer Ruhrzelt er fokjt die AuffOIlung der Charge mit Wasser auf 60 Lher bel glaichzeitiaer Zugabe 
vonO,12kgZhroiwrwlurafxa.und0.018Ubensmlttelferbegelb. 

N»c^ weiteren 30min Ruhran, unschliaBendsr nhretion durch asbestfrele Fltterechkhten und Stehenlassan fst daa 
etkohoinahigeGetrSnkfertig. 

Dm mh der erflndungsgemaBan Komposhion hergosteflte Produkt MangoBkOr 25 Vol. % zelchnet stch durch folgende 
sensorische Merkmale aus: 

Geruch: volifruchtlg, rein, angenehmes typisches Mangoaroma 
Geschmack: angenehm aromatisch-f ruchtig, rein, Harmon isch. 
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